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ET URUNLERINDE BiTKISEL YAGLARIN KULLANIMI

UTILIZATION OF VEGETABLE OILS IN MEAT RODUCTS

Gillen YILDIZ TURP, Meltem SERDAROGLU
Ege Universitesi, Miihendislik Fakiltasi, Gida Mahendistigi Balamd, izmir

OZET: Yag tiketimi ile gesitli hastalklar arasindaki iligki, tiiketictleri diyetlerindeki yagin miktan ve ézellikleriyle daha fazia
ilgili olmaya ysneltmektedir. Iglenmig et GirGnlatinin yag oranlan daha az yagh etlerin kullamimini igeren formiilasyonlaria
azaltlabilmekte, ancak bu girigim ekonomik olmadigi gibi Giriin kalitesinde de istenmeyen degigikliklere yol agabilmektedir.
Kolestero! igermeyen ve doymamig yagd asitlerini yiksek oranlarda iceren bitkisel yaglann et driinlerinde kullanimi ite, daha
saglikh et Granleri dretimi mmkiin gérinmektadir. Bu ¢aligmada gesitli et driinlerinde bitkise! yaglann kubapimimin, Grin
dzellikler (izerine etkileri literatlire dayanilarak incelenmigtir.

Anahiar kelimeler: Bitkise! yadlar, fermente sosis, frankiurter, kafte,

ABSTRACT: The relationship between dietary fat and some diseases has prompted consumers to be more aware of and
concerned about the amount and characteristics of fat in their diet. Fat contents in the processed products can be readily
reduced through formulation with leaner meats, but this is not cost-effective and may also lessen product quality. It seems
that the production of healthier meat products is possible by usage of vegetabla oils that do not contain cholesterol and have
high amount of unsaturated fatty acids. This review is about the effects of usage vegetable oils on meat products such as
frankiurters, fermented sausages and meatballs.
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GiRIS

Et ve et driinleri besleyici dederlerinin yiksek olmas, kolay hazirlanabiimeleri ve kendilerine zgi lezzetleri
nedeniyle diyette stklikla yer alan gidalardir (1). Taze ette yag miktan %1-25 arasinda dedismekle birlikte, baz:
et Urinlerinde yad miktan %35'e kadar gikablimekiedir. Yiksek yad miktarlar et Grinlerinin enerji dederini
arttirmaktadir.

Et ve et Orlinleri koroner kalp hastaliklanyla iligkilendirilen ve yiksek kan kolesteroliinden sorumiu tutulan
doymus yag asitlerini yiksek miktarda igermektedir. Epidemiolojistier, 1960/1970'i yillardan itibaren doymusg
yag asitlerini igeren yaglann tiketimi ile koroner kalp hastaltklan, kolon, prostat ve gégis kanseri olugum sikhdi
arasinda gigli bir iligki saptamiglardir (3). Doymug yaJ asitlerinin yiiksek oranda tiiketiimesi, insanlarda
plazmadaki diigik yogunlukta lipoprotein (LDL) konsantrasyonunu yitkseltmekte ve artan LDL seviyesi koroner
kalp hastaliklar riskini arttirmaktadir (4). Ozellikle son yiliarda tiim diinyadaki saglik kurdluglarinin diyetteki
toplam yad, doymus yag asitleri ve kolesteroll azaltmay: tegvik eden galismalan ve gelismis Glkelerde bu
konuya gésterilen duyarlilik dikkate alindiginda, et Urinleri sektdriinde bu yénde geligtirilecek formilasyonlara
intiyag oldugu gérlimektedir.

Et driinlerinde kullanilan yad, drtniin fonksiyonel ve duyusal dzelliklerinin gelismesinde énemii isleviere
sahiptir (5 6). Emiisiye et Griinlerinde kuflanilan yag, Uriinde lezzetin yani sira, yapi (tekstir) ve sululuk gibi
dzellikler (zerine de etkili olmakta (7), hamburger ve benzeri et (riinlerinde de, et pargaciklarinin birbirine
baglanmasin: kolaylagtirarak yapida biitinlik saglamaktadir (8, 9). Fermente et {riinlerinde graniile yag:n
ayrica dnemli teknolojik fonksiyonlan bulunmaktadir. Yag, Grin kangiminin yapisinin gevsemesine ve et
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partikilleri arasinda kapiler sistem olusmasina neden olarak dokunun ig kisimlanndan sirekli olarak suyun
uzakiagmasina yardimet olmaktadir. Bu iglem bagarili fermantasyon ve Uriinde lezzet/aroma geligimi igin
gereklidir (10, 11}.

Gida oriinlerinin tiketimini bilyiik oranda tilketici begenisi belirlemektedir, dofayisiyla lezzet ve gériniimi kabul
edilemeyecek durumda ofan az yadl bir et Uriniiniin pazarlanmas! zor olmaktadir, az yagl et Urinleri tam
yadih 0rlin ile ayni duyusal ozellikleri tagtyabilmelidir {12}.

Kolesterol igermeyen ve doymamig yad asitlerini ylksek oranlarda igeren bitkisel yaglann et Grinlerinde
kullanimt ile, daha saglikli et driinleri Gretimi mimkin gérlinmektedir.

Et Uriinlerinde Bitkisel Yad Kullanimi

Bitkisel yaglar, tropikal bitkisel yaglar harig, hayvansal yadlarin aksine ylUksek oranda doymamis yag asitlerini
icermektedir. Dolayistyla, et Urinlerinde hayvansal yag yerine bitkisel yag kultlamimi ile yag asidi
kompozisyonunun dedigtiriimesi mimkin gorilimektedir. Yag cinsini degistirme iglemi, Urliniin kalori igerigini
azaltmamakia birlikte, Griniin besin kalitesini nemli diizeyde degigtirmektedir (13). Bitkisel yaglanin bir bagka
avantaji da, kolesterol igermemeleri, hatta kétd kolesterol olarak bilinen LDL-kolesterol miktanni diglrici
etkiye sahip olmalandir (2, 14). Et drinlerinde hayvansal yaglar yerine bitkiset yaglarin kullaniimasinin drinin
kimyasal kompozisyonu, fiziksel ve fonksiyonel ozellikleri zerine etkileri kullanian yadin miktanna ve elde
edildigi kaynada bagl olarak degismektedir.

Et Uriinterinde Bitkise! Yag Kullaniminin Uriin Kalitesine Etkilerl

Kimyasal kompozisyon ve pH (zerine etkileri

Fermente et {riinlerinde hayvansal yagin bitkisel yag ile yer degistirmesinin driniin kimyasal kempozisyonu
{izerine 6nemli etkisi olmadi@ bir gok aragtinct tarafindan belirlenmigtir (11, 15, 16, 17, 18). Ancak, Liu ve ark.
(19), kéfte tipi Urlinlerde hidrojene pamuk, palm ve soya yadi; Vural ve Javidipour (20) sosiste interesterifiye
palm, pamukyad! ve zeytinyagimin; Vural (21) ise sucukiarda interesterifiye palm yag! kullammiyla tutulan yag
miktarinin arthdire belinmislerdir. Bunun yaninda, Vural ve ark. (22), interesterifiye bitkisel yag igeren sosis
érnekierinin yag igeriklerinin kontrole gére dnemii oranda daha digik oldugunu saptamiglardir. Zeytinyaginin
soya protein izolat ile emilsiye edilerek kullanildigi fermente et irinlerinde, protein igeriginin arttidi, bunun da
artan oranda soya protein izolati kullarsmindan kaynaklandig: belirlenmigtir (16). Bitkisel yag kullammnin et
griinlerinin pH degeri (izerine Snemli etkileri olmadi§ bir gok aragtirici tarafindan saptanmigtir (11, 16, 17, 23,
24, 25). Ancak, Javidipour ve Vural (26), yaptklan ¢aligmada interesterifiye bitkisel yadlarin salamlarin pH
degerlerini, bitkisel yaglarnn yiksek pH degerlerinden dolayi arttirdigini bildirmiglerdir. Bunun yaminda,
Javidipour ve ark. (27), tarafindan yapilan galigmada, interesterifiye bitkisel yaglarin salam pH dederleri
fizerinde Gnemli bir farkliik olugturmadidi, kullarulan geker pancar liflerinin bu sonug Uzerinde etkili oldugu
bitdiriimigtir.

Kolesterol ve yag asidl kompozisyonu Gzerine etkileri

Bitkisel yaglann kullamiminin (riiniin yag asidi kompozisyonunu degistirdigi ve iriinde Kkolesterol miktannin
azalmasina neden oldugunu belirten bir gok aragtirma bulunmaktadir (16, 17, 18, 28, 29). Vural {21}, et yaginin
interesterifiye palm ve pamuk yag! ile %0, 20, 60 ve 100 oranlarinda degigtirilmesinin doymug yag asitleri/goklu
doymamig yag asitleri oranini azalttigint belirtmigtir. Bagka bir galigmada, %10 siqir yagl, %10 interesterifiye
palm yad:, %10 interesterifiye pamuk yad ve %10 interesterifiye zeytinyad igeren sosislerde goklu doymamig
ya§ asitleri/doymug yag asitleri orani, sirayta; 0,05, 0,10, 0,66 ve 0,15 olarak saptanmigtir (20).

Kayaardi ve Gok (17), %40 ve %60 oraninda zeytinyad kullanilan sucuk Srneklerinin miristik, palmitik,
palmitoleik ve stearik asit miktarlarinin azalirken, oleik ve linoleik asit miktarlaninin artidini saptamiglardir.
Paneras ve Bloukas (30), zeytinyad kullantlan sosislerde, tekli doymamig yag asitlert oraninin, kontrole gore,
yaklasik %41.8 oraninda arthgini belirlemiglerdir. Bununla birlikte, yapilan bagka bir galigmada, tamamen
aycicek yadr kullanitarak iiretilen sosislerde, oleik asitte azalma, linoleik ve behenik asit ile toplam ¢okiu
doymamis yag asitierinde artma énemli diizeyde bulunmugtur (25). Soya yag, a-linolenik asit bakimindan en
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zengin yaddir. Bu nedenle, soya yadt kullanilan fermente et iriinlerinde goklu doymamis yad asitlerinde arhig
oldufu saptanmigtir (18).

Yapi (tekstiir) lizerine etkileri

Fermente ve emilisiye et lriinlerinde hayvansal yaglar yerine bitkisel yaglarin kullanimasinin Griinlerde tekstir
geligimi (izerine olumsuz etkileri olabiimektedir (11, 16, 21).

Misir yadi kullanilan Bologna'larda (31) ve interesterifiye bitkisel yaglar kullanifan salam 8rneklerinde (27)
istenmeyen yumusak yapi olugtudu saptanmighir. Bunun yaninda interesterifiye bitkisel yaglann sosis
tretiminde kullanildigh bir galigmada, rneklerin penetrasyon derinliklerinde 8nemli degigikiik saptanmarmigtir
 (22). Yagi azattilmig et iriinlerinde ortaya gikan tekstiir problemini engelleme bakimindan bitkisel yaglann
kullamiminin, bazi formilasyonlarda da avantaj sajladiin gérdimustir (28).

Yunanistan'a 6zgi fermente et Urlnlerine eklenen zeytinyaginin sivi formda olmasi kontrol trneklerine gére,
daha yumugak yap: olusumuna neden olurken, kullanilan zeytinyadinin soya protein izolati ile emiilsiye
edilerek kullanitmasi, dokuda degigikiige yol agmamigtir (11, 15).

Hidrasyon/baglama 6zellikler! (izerine etkileri

Hidrasyon ve bagtama ozellikleri olarak adlandirilan emiilsiyondan jel ve yad aynimasi, iglem verimi, pisme
kaybi ve emillsiyon kararhh@ gibi tzellikler emilisiye et Orlinlerinin kalitesini belirlemektedir.

Hayvansal yag eklenmeden, %19.5 oraninda palm yag) kullanilarak lretilen sosislerde kilif iginde yag ayrimasi
gorilmigtir (4). Bitkisel yaglann gesitl et Urinlerinde kullaniminin pisme kaybi Uzerine etkisi farkli
olabilmektedir. Pigme kaybinin, bitkisel yagl sosis ve salam érneklerinde kontrol érneklerine gére 6nemli
oranda digiik (23), kéftelerde ise yiiksek oldugu saptanmigtir (32). Bunun yaninda, hidrojene misir yag: ve
paim yad: kullanilarak Uretilen kéftelerin (19) ve bitkisel yadli Bologna &reklerinin pisme kayiplarinin (31),
hayvansal yag ile Uretilen kontrol érneklerinden farkll olmadigi saptanmigtir

islem verimi ve emilsiyondan ayrilan jel ve yad miktar iizerinde bitkisel yad kullaniminin dnemli etkisi olmadid (28,
33, 34), ancak toplam yag oraninin bu Gzeliikler (zerinde etkili oldugu belilenmigtir (30, 33).

Emilsiye edilmig mistr yag iceren Bologna dmeklerinde ambalajdaki sizinti degeri, kontrol émeklerine gére daha
yuksek saptanmigtir. Bu durumun, buzdolab: sicaklifinda sivi halde bulunan misir yagirin, iyl emiiisiye olamamasi
durumunda, protein matriksi iginde daha kolay hareket etme ihtimatinden kaynaklandii belirtilmistir (31).

Renk tizerine etkileri

Bitkisel yadlarin kendilerine 6zgl san tonlanndaki renkleri, kullamm oramina bagh olarak, et Grlinlerinin
renginde agiima ve sarilagmaya neden olmaktadir. Fermente sosiste kullanilan zeytinyadinin (15}, sosis ve
salam Uretiminde kullaniian aygicek yagmnin (23) ve misir yaginin (31} oranlarinin artmas: driinlerin renginde
agiimaya neden olmustur. Bununla birlikte, soya protein izolat: ile birlikte kullarlan farkli oranlardaki
zeytinyaginin (16) ve soya yaginin (18) fermente et Griinlerinin, zeytinyaginin ise sosisin (24) renk degerleri
uzerinde belirgin bir etki olugturmadig) saptanmigtir,

Ekstra sizma zeytinyadinin fermente et Oriiniinde kullarimasi, baglangigta &rneklerin CIE parlaklik (L%
degerlerinde énemli degisiklije neden olmug, daha sonra Grneklerdeki kahverengilesme etkisi ile sabit
degerlerde kalmistir (35).

Hayvansal yagin %60' oraninda kullanilan fistik yag), sosislerin dis yiizey renk parametreleri izerinde 8nemli
etki olugturmamakla birlikte &drneklerin ig renginde farkiiliklar gorilmig ve bu durumu bitkisel yagin
emulsifikagyon iglemni sirasindaki dagihminin etkitedidi belirtilmigtir (28).

Duyusal ézellikler Uzerine etkileri

Zeytinyaginin, hayvansal yagin %10 ve %20'si oranlannda dogrudan Uriin kanigimina eklenmesiyle (retilen
fermente et Griinlerinde, kilif ile Orlin arasina sivi yag toplanmasi nedeniyle Orin gériniminin bozuldugu
saptanmigtir (15). Formiilasyonda soya protein izofati ile emiilsiye edilen zeytinyaginin kullaniimasi sucuklarin
gorundm ve dilimienebilme 6zelliklerini geligtirmigtir (11, 15),
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interesterifiye palm ve pamuk yadinin %20, 60 ve 100 oranlannda (21), soya yaginin ise, %15, 20 ve 25
oranlarinda (18} kullaniimaswyla iretilen fermente et Uriinlerinin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu
belirlenmigtir. Benzer sekilde yapilan bagka bir aragirmada, %10-25 arasinda hayvansal yag yerine zeytinyag|
kullanilan fermente et Urinterinin duyusal olarak kabul edilebilir oldugu, ancak daha yiksek oranlara
¢ikildiginda olgunlagma siresince belirgin yag stzintisi olugtugu ve Urinin kabul edilemez 6zellikler gosterdigi
gdzlenmigtir (16).

Ancak Kayaardl ve Gok {17), hayvansal yagin %40' oraninda kullanilan zeytinyaginin suculklarin lezzet,
gbrinim ve yapi (tekstiir) puanlanni yikseltigini belitmiglerdir. Benzer sonuglar Muguerza et al. {11)
tarafindan da elde edilmis, zeytinyad eklenen fermente Granler, panel tarafindan daha lezzetli bulunmugtur.
Benzer gekilde, misir yad kullanilan sosislerin genel kabul puanlarinin kontrol 8rneklerinden énemli dizeyde
yiiksek oldugu belirlenmigtir (30).

Bitkisel yadlarin et Uriinii yapisinda (tekstlr) neden oldugu degisim yapilan bir calismada panelistier tarafindan
farkll sekilde yorumlanmigtir. Zeytinyagi katkih sosislerin yumusak yapisi (tekstir) ve karakteristik lezzeti, baz!
panelistler tarafindan olumiu, bazi panelistier tarafindan da olumsuz bir 6zeliik olarak degerlendirilmigtir (34).

Balik yaginin %5 oraninda eklendigi sosis dmeklerinin ballk yaginin lezzet ve aromasi nedeniyle, duyusal
degerlendirme puanlarinin gok diiglik oldugu géralmastir. Ayni gahismada yiksek oleik asit igerikii aygicek yagi
kullanilan érnekler ile kontrol drnekleri arasinda duyusal dzeflikler agisindan farkllik saptanmamigtir (4).
Benzer sekilde, misir yag kullanilan Bolognalarin lezzet ve genel kabul puanlannin (31), fistik yag! kullanilan
sosislerin sululuk, lezzet, renk, tekstiir ve genel kabul zelliklerinin {28) kontrol &rneklerinden dnemli diizeyde
farkl olmadi§ saptanmigtir. interesterifiye yaglann sosis Uretiminde kulianimasimin da benzer sonuglara
neden oldugu gbrilmdsgtir {20).

Orneklerin duyusal dzelikleri Uzerinde kullanilan bitkisel yaglarin konsantrasyonunun biylk etkisi oldudu
belirlenmistir. Bitkisel ya§ konsantrasyonu arttikga, duyusal olarak degerlendirilen drin rengi puanlar dnemli
diizeyde azalmistir (23).

Yaq oksidasyonu lizerine etkileri

Et lipidlerinin oksidatif bozulmasi, renk, lezzet, tekstir, besin degeri gibi pek gok kalite karakteristigini olumsuz
etkiledigi gibi, toksik bilesenlerin de olugumuna yol agmaktadir (36). Et Urtinlerinde kullarilan bitkisel yaglann
doymamigtik oranlari ve igerdikleri fenolik bilegikler depolama sirasinda yadlarin oksidasyonunu etkilemektedir.
Zeytinyad! (15, 17) ve keten tohumu yadi (37) kultanilan fermente et Urinlerinde yag oksidasyonunun kontrol
srneklerine oranla daha hizl ilerledifi, Orin formilasyonunda soya protein Izolati kullamimasinin yag
oksidasyonunu azalthd: belirtiimigtir. Soya protein izolati ile emilsiye edilerek kullanilan zeytinyaginin, TBA
degerinde distise neden oldugu, soya protein izolatinin da antioksidan etki gosterdigi bazi aragtincilar
tarafindan belirtilmistir {15,16, 29, 38;.

Fermente et Grindinde soya yad! (18), sosiste zeytinyad (24) ve bologna uretlmmde emUisiye edilmig misir
yadi (31) kullamim orani arttikga, drmeklerin oksidasyon degerlerinin kontrol Grneklerine gére daha disik
oldugu, bu durumun bitkisel yaglardaki tokoferol ve fenolik maddelerden kaynakianabilecegi belirtitmigtir.
Bitkisel yaglar farkll 6zellikleri nedeniyle, et Uriinlerinin oksidasyonu Gzerinde farkli oraniarda etkili olmaktadir.
Paneras ve Bloukas (30), zeytinyad! kullanilan sosislerde TBA degerlerinin soya yag ekleneniere oranla daha
dusiik oldugunu saptamiglardir. Bu durumun soya yaginin yiiksek goklu doymamig ya asitieri oranina sahip
olmasi, zeytinyaginin ise diisik linolenik asit konsantrasyonunun yani sira tokoferolleti ve fenolik maddeleri
icermesinden kaynaklandid bildirilmigtir.

Fistik yagt iceren 6rneklerin 6 haftalik depolama suresince, TBA dederlerinde dnemli farklilik saptanmazken
(28), misir yads, aygigek yag: ve hidrojene bitkisel yag kullanilan isil iglem géren sucuklann TBA degerlerindeki
depolama siiresince olugan degigim, domuz yad: kullanitan kontrol érneklerine benzer saptanmigtir.

SONUC
Bitkisel yaglarin gesitli oranlarda kullanildigi et Urinleri Gzerine yapilan ¢alismalarda, kolesterol orani diigik ve
daha saglikh yag asidi kompozisyonuna sahip {riin eldesi saglandidi belirlenmigtir. Ancak kullamilan bitkisel



G. YILDIZ TURP - M. SERDAROGLU 331

yagin tipi ve oran), et Griiniiniin 6zelligi ve yad tutucu maddelere bagh olarak, et {ir(iniinde yapida (tekstir)
yumugama, renkte agllma, oksidasyon oraminda artma ve duyusal &zelliklerde bazt olumsuzluklar
gérilebilmektedir. Bu olumsuzluklarin, farkh parametrelerin denendigi et Orin{i formiilasyonlar gelistirme
gahgmalaryla ortadan kaldinlabilmesi miimkiin olabilir. Yapilan galismalaria elde edilen et driinlerinin pazarda
yer almasi, tiiketici taleplerini kargilayabilecek ve (ilkemiz ekonomisine de canlilik getirecektir.
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